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Abstract 



In prodn. of a dog chew from hide flour, the hide flour is mixed with a binder and water, and shaped to a chew, which is 
dried and baked. 100 Pts.wt. of ground hide is mixed with 100 pts. water and emulsified. 10 Pts.wt. of water is mixed 
with 4 pt. of gelatine, and the hide/water mixt. is mixed with 5 wt.% of the gelatine mixt. in a cutting machine, opt. with 
addn. of 4 wt.% of iodised salt during the cutting. After the cutting, the mixt. is stirred to cause bonding. The mixt. is 
shaped, and the moist chew is dried for 3 hrs. at 30 deg.C and 50% RH, followed by baking for a few mins. at high temp. 
(5 mins. at 180 deg.C), and then heating at below 60 deg.C in an oven. After baking, the shapes may be dried again. 
ADVANTAGE - The prod, is strong and consistent, and suitable for use as a chew-toy. The hide flour, obtd. by grinding 
hide waste, is more easily processed than pieces of hide waste. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Herstellung eines Hunde-Kauartikels 

Bei einem Verfahren zur Herstellung eines Hunde-Kauarti- 
. kels a us Hautmehl wird Hautmehl mit einem Bindemittel und 
Wasser versetzt. Aus dem entstehenden Gemisch warden 
Kauartikel geformt, die anschlieBend getrocknet werden. 
Nach dem Trocknen werden die Kauartikel gebacken. 
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
eines Hunde- Kauartikels aus Hautmehl, bei dem Haul- 
mehl mit einem Bindemittel und Wasser versetzt wird 
und Kauartikel aus dem entstehenden Brei geformt und 
anschlieBend getrocknet werden. 

Ein deraruges Verfahren ist aus der DE-PS 26 43 991 
bekannt Zunachst war es ublich, Hunde- Kauartikel, ins* 
besondere in Knochen-Form, aus Hautabfallen von Buf- 
fel- oder Rinderhaut oder dergleichen herzustellen, in- 
dem die Hautstucke in eine Formpresse eingelegt und 
gepreBt wurden. Dieses Verfahren ist aufwendig und fur 
kleinere Hautabfalle nicht geeignet. Dem gattungsge- 
maBen Verfahren lag daher die Zielsetzung zugrunde, 
ein durch Mahlen von Hautabfallen homogenisiertes 
Material herzustellen, dessen Verarbeitung in wesent- 
lich einfacherer Weise zu einem formhaltigen Kauarti- 
kel fuhren sollte. In der Praxis hat das bekannte Verfah- 
ren jedoch keine Bedeutung erlangt 

Dies durfte darauf beruhen, daB die rohen Formlinge 
entweder nur getrocknet oder in einer PreBform ge- 
preBt werden soli ten. Es hat sich gezeigt, daB auf diese 
Weise hergestellte Kauartikel eine unzureichende Fe- 
stigkeit erlangen und briichig sind, so daB sie dem GebiB 
des Hundes nicht den gewunschten Widerstand entge- 
gensetzen und sich somit weder zur GebiBpflege noch 
als Spielzeug eignen, soweit sie nicht bereits in der Ver- 
packung zerbrechen. Das in der DE-PS vorgeschlagene 
Pressen der Formlinge ergab keine Verbesserung. Die 
breiige Hautmehlmasse ist kaum komprimierbar, so daB 
sich durch Pressen keine nennenswerten Veranderun- 
gen im Gefuge des Kauartikels ergeben. Zudem ist es 
erforderlich, die Mengen fur die einzelnen Kauartikel 
vor dem Pressen sehr genau zuzumessen. Bei der in der 
Patentschrift ebenfalls vorgeschlagenen Infrarottrock- 
nung besteht die Gefahr, daB der Formling bis zum 
Kern den sogenannten Leimpunkt, der bei ca. 60° C 
liegt, iiberschreitet. In diesem Falle geliert die Hautmas- 
se, so daB der Kauartikel zerflieBt und eine feste Form 
und Konsistenz nicht mehr erreichen kann. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein 
Verfahren zur Herstellung eines Kauartikels zu schaf- 
fen, das zu einem festen, konsistenten, als Kauspielzeug 
geeigneten Produkt fuhrt 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch geldst, 
daB die Kauartikel nach dem Trocknen gebacken wer- 
den. 

Das Backen erfolgt vorzugsweise in einem HeiBluft- 
oder Umluft-Backofen, da groBe Mengen Feuchtigkeit 
abtransportiert werden mussen. Zunachst sollte fur kur- 
ze Zeit, etwa 5 Minuten, eine hone Backtemperatur von 
beispielsweise 180°C eingestellt werden, damit der au- 
Bere Bereich des Formlings rasch uber den Leimpunkt 
hinweggefuhrt und gebacken wird und damit eine feste 
Konsistenz erhait AnschlieBend wird die Temperatur 
im Backofen auf unter 60° C abgesenkt Es hat sich ge- 
zeigt, daB der Zusammenhalt des Kauartikels durch 
Backen gegenuber der zuvor ublichen Trocknung we- 
sentlich verbessert wird. Durch Backen erlangt der Arti- 
kel einerseits einen festen Zusammenhalt und anderer- 
seits eine gewisse Knusprigkeit, die bei Hunde-Kauarti- 
kein zuvor nicht erreichbar war. Backzeit und -tempera- 
tur kdnnen so eingestellt werden, daB der Kauartikel 
von auBen her mehr oder weniger stark durchbacken 
wird. Daraus ergeben sich zahlreiche Variationsmog- 
lichkeiten, die noch durch die Auswahl verschiedener 
Formgebungen erganzt werden konnen. 



Als Bindemittel wird vorzugsweise Gelatine, und 
zwar insbesondere aus Rohhaut gewonnene. Gelatine 
eingesetzt 

Als Ausgangsprodukt wird ein aus Rinder- oder Buf- 
5 felhauten gewonnenes Mehl mit einer Kdrnung von ma- 
ximal 1 mm verwendet Das Hautmehl wird im Ge- 
wichtsverhaltnis 1:1 mit Wasser vermischt und an- 
schlieBend zum Emulgieren stehengelassen. Die Gelati- 
ne wird im Gewichtsverhaltnis 4 : 10 mit warmem Was- 

10 ser vermischt 

Dem Hautmehl-Wasser-Gemisch werden 5% des Ge- 
latine-Gemisches zugesetzt, und beide werden ver- 
mischt Dies kann in einem Kutter erfolgen, wie er in der 
Fleisch- und Wurstwarenfabrikation eingesetzt wird. 

15 Wahrend des Kutter- Vorgangs kann Salz zur Konser- 
vierung zugesetzt werden. Dann runt die Mischung wie- 
derum zur Eigenbindung. Anstelle eines Kutters kann 
eine andere geeignete Misch- und Knetvorrichtung ver- 
wendet werden. 

20 Die Verformung zur Herstellung der einzelnen Kau- 
artikel kann von Hand oder mit einem Extrusions- Fuller 
erfolgen, wie er fiir das Hiillen von Wiirsten verwandt 
wird. AnschlieBend werden die Formlinge getrocknet 
und schlieBlich gebacken. Nach dem Backvorgang folgt 

25 noch einmal eine Endtrocknung. 

Beispiel 

Aus BQffelhaut wird ein Mehl mit einer Kdrnung von 
30 maximal 1 mm gewonnen. 100 kg Hautmehl werden mit 
100 1 Wasser von 30°C vermischt und emulgieren fur ca 
drei Stunden. Parallel werden 10 1 Wasser von 60°C mit 
4 kg Gelatine in einem elektrischen Rotormischer eine 
halbe Stunde verruhrt 
35 Das Hautmehl-Wasser-Gemisch wird mit 5% des Ge- 
latine-Gemisches in einem Kutter gekuttert, bis sich ei- 
ne Temperatur von 30° C einstellt Wahrend des Kut- 
terns werden 4%, jodiertes Salz zur Konservierung bei- 
gefiigt AnschlieBend runt die Mischung zwei Stunden 
40 zur Eigenbindung. 

Die Herstellung von Formlingen erfolgt von Hand. 
Die Formlinge ruhen anschlieBend fiir drei Stunden bei 
30° C und 50% Luftfeuchtigkeit zur Trocknung. 
Sodann werden die Formlinge in einem HeiBluftofen 
45 5 Minuten lang bei 180°C gebacken. AnschlieBend wird 
die Temperatur auf unter 60°C abgesenkt Die Tempe- 
ratur und Backzeit richten sich im einzelnen nach der 
Form und dem Volumen der Formlinge sowie dem ge- 
wunschten Grad des Durchbackens. Nach dem Back- 
so vorgang erfolgt eine Endtrockung bei 30° C und 50% 
Luftfeuchtigkeit fur zwei Tage in einem Trockenraum. 

Paten tanspriiche 

55 I . Verfahren zur Herstellung eines Hunde-Kauarti- 
kels aus Hautmehl, bei dem Hautmehl mit einem 
Bindemittel und Wasser versetzt wird und Kauarti- 
kel aus dem entstehenden Brei geformt und an- 
schlieBend getrocknet werden, dadurch gekenn- 

60 zeichnet, daB die Kauartikel nach. dem Trocknen 
gebacken werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Kauartikel zunachst fur einige 
Minuten bei hoher Temperatur gebacken und dann 

65 im Backofen bei einer Temperatur von unter 60° C 
nacherwarmt werdea 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Kauartikel zu Beginn des Back- 
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vorganges bei ca. 180°C fur 5 Minuten gebacken 
werden. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB der Backvorgang in 
einem HeiBluft-Backofen erfolgt s 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprQche, dadurch gekennzeichnet, daB 100 Ge- 
wichtsteile gemahlener Haut und 100Gewichtsteile 
Wasser vermischt werden und anschlieBend emul- 
gieren. io 

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB 10 Ge- 
wichtsteile Wasser mit 4 Gewichtsteilen Gelatine 
verrtihrt werden. 

7. Verfahren nach Anspruch 5 und 6, dadurch ge- 15 
kennzeichnet, daB das Hautmehl- Wasser-Gemisch 
mit 5 Gewichtsprozent des Gelatine-Gemisches in 
einem Kutter vermischt werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl wahrend des Kutterns 4 Gewichts- 20 
prozent jodiertes Salz zugegeben werden. 

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Mischung nach dem Kuttern 
zur Eigenbindung runt 

10. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 25 
spruche, dadurch gekennzeichnet, dafl die feuchten 
Kauartikel nach dem Formen drei Stunden bei 
30°C und 50%, Luftfeuchtigkeit getrocknet wer- 
den. 

1 1. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 30 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB die Formlin- 

ge nach dem Backen einer Nachtrocknung unter- 
worfen werden. 
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